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INTISARI 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perbandingan 
sukrosa dengan madu dan konsentrasi ekstrak kulit manggis terhadap karakteristik 
permen jeli kulit manggis, sehingga diperoleh produk permen jeli yang baik dan 
disukai. 
Metode penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan. Analisis data menggunakan ANAVA dan uji 
lanjut DUNCAN pada taraf 5%. Perlakuan pada penelitian ini yaitu perbandingan 
sukrosa dengan madu (3:1; 2:1; dan 1:1) dan konsentrasi ekstrak kulit manggis (30%, 
40%, dan 50%).  
Hasil dari analisis menunjukkan bahwa Perbandingan sukrosa dengan madu 
berpengaruh terhadap kadar air, kadar gula total, kekenyalan, uji organoleptik warna, 
tekstur, rasa, dan aroma. Konsentrasi ekstrak kulit manggis berpengaruh terhadap 
kadar air, kadar gula total, kekenyalan, uji organoleptik warna, tekstur, dan rasa, 
sedangkan terhadap aroma tidak berpengaruh. Interkasi antara perbandingan sukrosa 
dengan madu dan konsentrasi ekstrak kulit manggis berpengaruh terhadap kadar air, 
gula total, kekenyalan, organoleptik dari atribut warna, tekstur, rasa, dan aroma. 
Perlakuan terbaik pada penelitian ini dengan menggunakan perbandingan sukrosa 
dengan madu yaitu 1:1 dan konsetrasi ekstrak kulit manggis 30%, mengandung kadar 
air 24,51%, gula total 31,64%, dengan tingkat kekenyalan 4,29 gf, organoleptik 
terhadap warna 4,07, tekstur 4,47, rasa 3,90, dan aroma 3,64. 
Kata kunci : ekstrak kulit manggis, permen jeli, manggis, sukrosa, madu, 
permen jeli 
 xii 
 
ABSTRACT 
The purpose of this research is to study the effect of sucrose and honey ratio 
and the concentration of mangosteen peel extract on the characteristics of 
mangosteen peel jelly candy, to obtain good and preferred jelly candy products. 
The research method used was Randomized Block Design (RBD) with 3 
treatments and 3 replications. Data analysis used ANAVA and DUNCAN further test 
at the level of 5%. The treatment in this study was the ratio of sucrose to honey (3: 1; 
2: 1; and 1: 1) and the concentration of mangosteen peel extract (30%, 40%, and 
50%). 
The results of the analysis showed that the ratio of sucrose to honey had an 
effect on water content, total sugar content, elasticity, organoleptic test of color, 
texture, taste, and aroma. The concentration of mangosteen peel extract had an effect 
on water content, total sugar content, elasticity, organoleptic test of color, texture, 
and taste, while the aroma did not affect. The interaction between the ratio of sucrose 
and honey and the concentration of mangosteen peel extract had an effect on water 
content, total sugar, elasticity, organoleptic attributes of color, texture, taste, and 
aroma. The best treatment in this study by using a ratio of sucrose to honey, namely 
1: 1 and the concentration of 30% mangosteen peel extract, containing 24.51% 
moisture content, 31.64% total sugar, with 4.29 gf, organoleptic elasticity to color 4 , 
07, texture 4.47, taste 3.90, and aroma 3.64 
Keyword : mangosteen, mangosteen peel extract, jelly candy, sucrose, honey 
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I. PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 
Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka 
Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian 
1.1. Latar Belakang 
Manggis merupakan salah satu buah yang sangat digemari di Indonesia karena 
selain rasanya yang enak, buah manggis ini memiliki berbagai macam manfaat. 
Manggis mempunyai berbagai macam nama lokal seperti manggu (Jawa Barat), 
manggus (Lampung), Manggusto (Sulawesi Utara), manggista (Sumatera Barat). 
(Prihatman, 2000; ICUC, 2003). 
Buah manggis secara umum yang dikonsumsi hanya buahnya saja dan 
cenderung membuang kulit buah manggis tersebut, padahal menurut hasil sejumlah 
penelitian diketahui bahwa kulit buah manggis mempunyai daya antimikroba 
terhadap beberapa jenis bakteri. Menurut Prof. Sidik, kulit buah manggis juga bersifat 
antijamur.Aktivitas anti jamur hasil isolasi beberapa xanton (salah satu jenis zat 
warna pada manggis) yang berasal dari kulit buah manggis dan beberapa derivat 
mangostain terhadap jamur Fusarium oxysporum f. sp. Vasinfectum, Alternaria 
tenuis, dan Drechela oryzae dapat menghambat pertumbuhan jamur tersebut.Hasil 
penelitian lain mengatakan aktivitas xanton dalam kulit manggis terhadap 
pertumbuhan Staphylococcus aureus yang resisten terhadap antibiotik metisilin, dan 
14 
 
 
 
menunjukkan bahwa satu isolate aktif, alfamangostin, yang merupakan salah satu 
derivat xanton, menghambat pertumbuhan bakteri tersebut. 
Produk olahan dari kulit manggis mulai populer belakangan ini baik 
diantaranya yaitu produk olahan sirup, jus, sari buah, dan dapat juga dibuat permen 
dengan menawarkan efek kesehatan yang beragam dan harga jual tinggi. Produk 
olahan dari kulit manggis berpotensi untuk dikembangkan, selain karena kandungan 
senyawa polifenolnya yang tinggi juga dapat meningkatkan nilai ekonomis kulit buah 
manggis yang selama ini dianggap sebagai limbah. Pengolahan kulit manggis 
menjadi produk olahan juga didukung dengan peningkatan produksi buah manggis 
setiap tahunnya. Menurut data Badan Statistik (BPS) produksi buah manggis 
meningkat dari 117.595 ton tahun 2011 menjadi 181.929 ton ditahun 2012. Menurut 
Warren et.al., (2007), porsi buah manggis yang dapat dikonsumsi sekitar 32,3% jika 
dihitung dengan biji dan sekitar 29% jika dihitung tanpa biji, sisanya berupa kulit, 
artinya 67,7% kulit manggisterbuang. 
Permen adalah produk pangan yang banyak digemari. Permen atau kembang 
gula merupakan produk sejenis gula-gula (confectionary) yang dibuat dengan 
mendidihkan campuran gula dan air bersama dengan bahan perwarna dan pemberi 
rasa sampai mencapai kadar air kira-kira 3% (Buckle et.al,2007). Permen atau 
kembang gula dapat diklasifikasikan dalam beberapa jenis yaitu hard candy, permen 
karet, nirgula, dan soft candy (SNI, 1994). Soft candy juga dibagi menjadi beberapa 
macam yaitu permen jeli, turkish delight, gumdrops, dan marsmellow. 
15 
 
 
 
Permen jeli merupakan produk confectionary yang dapat diolah dari berbagai 
macam variasi,  baik warna, bahan baku, maupun flavor. Permen jeli termasuk dalam 
makanan semi basah yang dibuat dari sari buah dan bahan pembentuk gel, dengan 
kenampakan jernih dan trasparan, serta mempunyai tekstur dan kekenyalan tertentu 
(Harijonodkk.,2001). 
Bahan utama yang umum digunakan dalam pembuatan permen jeli adalah gula 
sebagai pemanis, asam organik sebagai pengawet dan pemberi rasa asam, serta 
gelatin yang berfungsi sebagai bahan pengental pada produk (Jaswir, 2007). 
Bahan  pemanis yang umum digunakan dalam pembuatan permen jeli adalah 
gula pasir (sukrosa).  Cahyadi (2006) mengemukakan, bahwa jumlah kalori gula pasir 
sebesar  3,94 kkal/g. Menurut Raini dan Isnawati (2011) konsumsi gula tinggi dapat 
mengakibatkan tingginya kadar gula dalam tubuh sehingga mengakibatkan diabetes, 
dapat menyebabkan gigi berlubang, serta menyebabkan kegemukkan. 
Penambahan jenis pemanis merupakan faktor yang sangat penting dalam 
mempengaruhi karaketristik permen jeli. Sukrosa memiliki fungsi sebagai pembentuk 
tekstur, pengawet dan pembentuk cita rasapermen jeli yang menggunakan sukrosa 
murni mudah mengalami kristalisasi. Diperlukan bahan lain untuk menghambat 
terjadinya kristalisasi. Penambahan fruktosa cair diharapkan dapat menghambat 
kristalisasi, penggunaan fruktosa cair bersama dengan sukrosa dapat menghasilkan 
tekstur yang baik (Ari.W dkk, 2013). 
Gula yang terkandung didalam madu terdiri atas glukosa, fruktosa, sukrosa, dan 
berbagai jenis monosakarida lainnya. Fruktosa adalah monosakarida dengan 
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konsentrasi tertinggi pada madu (White Jr, 1980). Penambahan madu pada permen 
selain untuk memperbaiki struktur permen jeli juga sebagai pemanis dan pemberi 
flavor,  serta untuk menambahkan efek fungsional seperti penambah stamina, 
penurun tekanan darah, dan penghilang mual. 
Kulit manggis memiliki beberapa senyawa yang dapat mempengaruhi 
karakteristik permen jeli, salah  satunya adalah pektin. Menurut Rahmat (1995), kulit 
manggis memiliki kulit yang tebal, mengandung getah yang berwarna kuning dan 
berasa pahit. Kulit manggis juga mengandung pektin, tanin, katekin, resin dan zat 
pewarna. Sedangkan pektin merupakan hidrokoloid yang banyak digunakan dalam 
aneka ragam olahan pangan, sifatnya dikehendaki karena dapat membentuk gel. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Identifikasi masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh perbandingan sukrosa dengan madu terhadap karakteristik 
permen jeli kulit manggis? 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak kulit manggis terhadap karakteristik 
permen jeli kulit manggis? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan sukrosa dengan madu dan 
konsentrasi ekstrak kulit manggis terhadap karakteristik permen jeli kulit 
manggis? 
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1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian adalah untuk memanfaatkan kulit manggis serta 
memperkaya produk olahan pangan kulit manggis dengan mengolah menjadi permen 
jeli dengan dilakukan penambahan sukrosa dan madu. 
Tujuan yang hendak dicapai dari penelitian ini adalah untuk mempelajari 
pengaruh perbandingan sukrosa dengan madu dan konsentrasi ekstrak kulit manggis 
terhadap karakteristik permen jeli kulit manggis, sehingga diperoleh produk permen 
jeli yang baik dan disukai. 
1.4. Manfaat Penelitian 
1. Memperkaya jenis olahan pangan khususnya produk permen berbasis tanaman 
asli Indonesia yang memiliki manfaat kesehatan. 
2. Meningkatkan nilai ekonomis kulit manggis sebagai bahan baku permen jeli. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Permen jeli adalah salah satu jenis kembang gula yang disukai karena memiliki 
sifat yang khas. Kekhasan tersebut terletak pada rasa, bentuk, kekenyalan dan 
elastisitas produk (Hanbali dkk, 2004). Permen jeli yang dibuat dari buah ataupun 
sayuran memiliki kelebihan akan nutrisi dibanding dengan yang ada dipasaran yang 
hanya berasal dari penambahan esence (Hidayat dan Ikarisztiana, 2004). Karakteristik 
umum permen jeli yaitu bersifat kenyal yang bervariasi dari yang agak lembut sampai 
yang agak keras dan memilik rasa manis dan aroma buah. Komponen umum yang 
digunakan adalah sukrosa, asam sitrat, dan gelatin. 
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Tekstur permen jeli berhubungan dengan keras dan lembut atau tingkat 
kekenyalan produk yang dihasilkan dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu kadar air, 
konsentrasi gula dan pH. Ketidaktepatan jumlah penambahan bahan dapat 
mempengaruhi hasil akhir dan juga kualitas dari produk permen jeli yang dihasilkan 
(Respati, 2005). Pembuatan permen tidak akan terpisah dari gula, karena gula 
merupakan bahan dasar untuk pembuatan permen. Penambahan gula dapat 
berpengaruh pada kekentalan gel yang terbentuk. Gula akan menurunkan kekentalan, 
hal ini disebabkan karena gula akan mengikat air, akibatnya suhu gelatinisasi lebih 
tinggi. Adanya gula menyebabkan gel lebih tahan terhadap kerusakan mekanik 
(Winarno, 2002). 
Konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap kualitas permen jeli. Sukrosa 
memiliki fungsi sebagai pembentuk tekstur, pengawet dan pembentuk cita rasa. 
Berdasarkan penelitian diketahui kualitas permen jeli yang baik dengan penambahan 
pemanis paling sedikit 40% (Buckle et.al, 2007). 
Pemanis yang akan ditambahkan pada permen jeli kulit manggis terdiri dari 
sukrosa dan madu. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3545-1994, madu 
yang telah dimasak mengandung fruktosa 41%, glukosa 35%, sukrosa 1.9%, dekstrin 
1.5%, air 17% dan zat-zat lain diantaranya asam amino sebanyak 3.5%.  
Kandungan nutrisi madu yang berfungsi sebagai antioksidan adalah vitamin A, 
C, E, asam organik, enzim, asam fenolik, flavonoid dan beta karoten yang bermanfaat 
sebagai antioksi dan tinggi (Parwata dkk, 2010) 
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Ishartini (2014), melakukan penelitian penggunaan pemanis rendah kalori pada 
velva ubi jalar ungu, tekstur velva ubi jalar ungu yang menggunakan madu lebih 
disukai. Hal ini dikarenakan madu mempunyai sifat higroskopis, sehingga membantu 
CMC untuk mengikat air bebas dan adonan yang dihasilkan tidak encer. Velva ubi 
jalar ungu dengan pemanis madu menghasilkan total kalori 1000,31 kal/g. Hal ini 
disebabkan madu merupakan salah satu pemanis rendah kalori, kandungan kalorinya 
lebih kecil dibandingkan dengan pemanis sukrosa. Menurut Sakri (2012), kandungan 
kalori dalam 100 gram madu adalah 304 kkal, tingkat kemanisan madu sedikitnya 
mencapai 1 ½ kali dari rasa gula putih/pasir. Selain itu konsentrasi penambahan madu 
yang relatif kecil akan berpengaruh terhadap kandungan kalorinya. Semakin sedikit 
penambahan jumlah pemanis madu maka kandungan kalorinya semakin rendah. 
Menurut peneltian Dewi dan Susanto (2013) Nilai gizi lempok pisang akan 
semakin meningkat dengan penambahan madu sebagai alternatif pemanis yang 
memiliki nilai fungsional. Konsentrasi madu 8% memberikan kadar air terendah pada 
jenis pisang kepok yang berarti makin keras teksturnya. Air akan terikat sehingga air 
bebas menurun sehingga mudah teruapkan. Kadar air bebas yang teruapkan sempurna 
akan mengurangi kelunakan tekstur lempok pisang. Tingginya kadar gula reduksi 
disebabkan karena adanya pemanasan pada madu yang menginversi sukrosa menjadi 
gula reduksi (fruktosa dan glukosa). 
Kadar air yang tinggi pada produk akan mempengaruhi tekstur menjadi lembut 
(deMan, 1997). Hasil uji tekstur permen jeli albedo jeruk bali-rosela dengan alat 
texture analyzer didapat semakin tinggi penambahan rosela maka nilai hardnessnya 
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semakin tinggi. Nilai hardness yang semakin tinggi berarti tekstur permen jeli 
semakin keras (Putri, O dkk, 2012) 
Permen jeli dalam proses pembuatannya pada penelitian ini dilakukan dengan 
ekstrak kulit manggis dengan penambahan sukrosa dan madu sebagai pemanis. 
Persentase penambahan ekstrak kulit manggis pada penelitian ini berdasarkan pada 
kandungan pemanis untuk permen jeli yaitu minimal 40%. (Buckle et.al, 2007) 
sedangkan variabel perbandingan sukrosa dan madu pada penelitian berdasarkan hasil 
dari percobaan pendahuluan. Pembuatan permen jeli dengan ekstrak kulit manggis 
akan menghasilkan produk yang kaya akan kandungan antosianin dan bermanfaat 
bagi tubuh terutama sebagai antioksidan.  
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa : 
1. Perbandingan sukrosa dengan madu berperngaruh terhadap karakteristik 
permen jeli 
2. Konsentrasi penambahan ekstrak kulit manggis berpengaruh terhadap 
karakteristik permen jeli 
3. Interaksi antara perbandingan sukrosa dengan madu dan konsentrasi 
penambahan ekstrak kulit manggis berperngaruh terhadap karakteristik permen 
jeli. 
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan 
Fakultas Teknik Universitas Pasundan Bandung, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 
Bandung. 
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